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Projekt: Onderzoek monsters landbouto~- en visserijprodukten voor Kon-
sumenten Kontakt. 
Ondeno~erp: Chemisch en sensorisch onderzoek naar de kto~ali te i t van 
aardbeienjam. 
Doel: 
De beoordeling van de kwaliteit van diverse merken aardbeienjam. 
Samenvatting: 
Er werden 15 monsters aardbeienjam (7 jam, 8 extra jam) onderzocht op 
de volgende aspekten : etikettering, netto inhoud, verpakking , 
hoeveelheid pitjes, vocht, refractometertolaarde, saccharose, glucose, 
fructose, glucosyl-oligosacchariden, titreerbaarzuur, zwaveligzuur, ben-
zoezuur, sorbinezuur, kleurstoffen, fosfaat en pectine. De monsters 
werden tevens sensorisch beoordeeld op smaak, uiterlijk en consis-
tentie . Het onderzoek is onderworpen aan een kritische beschouwing, 
1.,aarui t enkele aanbevelingen voor verder onderzoek zijn voortgekomen . 
Dit betreft o . a . de Ju.,anitatieve bepaling van conserveermiddelen en 
koolhydraten in het algemeen. 
Bij het op basis van dit onderzoek in "Koopkracht " geplaatste artikel 
"kt.,aliteit van jam gaat achteruit" zijn enkele kritische kant-
tekeningen geplaatst . 
Conclusie: 
1. Het onderzoek heeft geleid tot het get.,enste cijfermateriaal voor de 
beoordeling van de kwaliteit van aardbeienjam . 
2 . De kto~aliteit van jam is in het algemeen lager dan die van extra 
jam. 
3 . Er dient verder onderzoek te 1wrden verricht naar de k1o~antitatieve 
analyse van conserveermiddelen en naar koolhydraten in het alge-
meen. 
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4. Publikaties, op basis van door het RIKILT uitgevoerd onderzoek, 
dienen steeds met kritische blik bekeken te worden. 
Verantwoordelijk: dr H. Herstel ~ 
Samensteller/medeto~erkers : H. v . d . Horp , P. Hollman, afd. Akkerbomo~, 
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Inleiding. 
In de periode van 19 maart tot 20 mei 1981 to~erd in opdracht van de 
consumentenorganisatie "Konsumenten Kontakt" een onderzoek verricht 
naar de k1valiteit van aardbeienjam. 
Bij het onderzoek werd gekeken naar de etikettering, de netto- inhoud, 
het gewicht en de aard van de verpakking, de hoeveelheid pitjes , he t 
vochtgehalte, de refractometerwaarde, het gehalte aan saccharose, glu-
cose, fructose en glucosyl-oligosacchariden, titreerbaa r zuur, zwa-
veligzuur, benzoëzuur, sorbinezuur, kleurstoffen, fosfaat en pectine. 
De monsters lverden tevens onden<~orpen aan een sensorische beoordeling, 
1vaarbij gekeken lverd naar het uiterlijk, de consistentie en de smaak . 
Ook werd van ieder monster een totaal-oordeel gegeven . 
De re sultaten van dit onderzoek 1o1erden 20 mei in een brief medegedeeld 
aan Kans urnenten Kontakt (zie bijlage 1) . 
Konsumenten Kontakt heef t mede op basis hiervan in september 1981 in 
het blad "Koopkracht" een artikel gepubliceerd, met de titel 
" k1o~aliteit van jam gaat achteruit" (zie bijlage 2). 
Monstermateriaal. 
Door Kansurnenten Kontakt lverd van ieder monster, het betrof 7 monsters 
jam en 8 monsters extra jam, vijf verpakkingseenheden voor onderzoek 
aangeboden. 
Alle verpakkingen 1o~are n van glas en, één monster uitgezonderd, voor-
zien van een schroefdeksel. 
Van de monsters waren er 10 van neder land se herkomst, te no~ijl tevens 
een mons ter afkomstig 1o1as uit de volgende landen : Engeland, Bulgarije, 
Be l gi e , Frankrijk en West-Duitsland. 
Monstervoorbereiding. 
Met uitzondering voor de be paling van het gehalte aan z1o~aveligzuur en 
de sensorische beoord e ling werd voor iedere analyse het monster geho-
mogeniseerd en fijngemaakt met behulp van een "Ultra Turrax". 
Wette lijke voorschriften. 
\Vat betref t wettelijke voorschriften ka n veno~ezen Ivorele n naar de 
l\laremo1et en in het bijzonder naar he t Jam- en geconserveerde vruchten-
besluit. 
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Methoden van onderzoek. 
Voor de gebruikte analysemethoden en - voorschriften kan venolezen lolor-
den naar bijlage 1. 
Resultaten. 
Voor wat betreft de gevonden resultaten, en een toelichting daarop, 
kan venolezen worden naar de rapportage aan Kansurnenten Kontakt (zie 
bijlage 1). 
Bij de sensorische beoordeling lolerd daarnaast bij ieder monster een 
totaal-oordeel gegeven, hetgeen niet werd gerapporteerd aan Koosurnen-
ten Kontakt. Deze oordelen zijn: 
aardbeien- jam aardbeien - extra jam 
15.398 matig 15.405 rede lijk 
15.399 redelijk tot matig 15.406 goed 
15.400 red elijk 15.407 redelijk 
15. 401 redelijk 15.408 redelijk 
15.402 slecht 15.409 goed 
15.403 matig 15.410 redelijk 
15.404 goed 15.411 r edelijk tot goed 
15.41 2 redelijk. 
Indien men deze resultaten ve rgelijkt met de pasage over smaak in het 
artikel in "Koopkracht" kan geconcludeerd lolorde n dat een en ander goed 
me t elkaar overee ns t emt. 
Hat betreft de etikettering moet nog opgemerkt worden, dat he t hoog 
tijd lolOrdt dat er goede normen gesteld lolOrden aan de etikettering, 
want lolat informatie over samenstelling en toegevoegde stoffen aan de 
consument betreft ligt er een enorm verschil tussen b.v. de etiketten 
van monster 15.398 e n 15.409 en die van 15.401 en 15.402. 
Kritische beschouwing va n het onderzoek. 
Op analytisch gebied en 1.,at betreft de interpretatie van de gevonden 
r esultate n hebbe n zich bij het onderzoek enkele zaken voorgedaan, die 
enige opmerkingen behoe ven en in enkele gevalle n verder onderzoek 
zullen vergen. 
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1. Vruchtgehalte. 
Eén van de normen, die gesteld wordt voor een bepaalde kwali-
teitsklasse, is het vruchtgehalte. Aangezien hiervoor echter geen 
analysemethode beschikhaar is, was controle door ons op dit punt 
onmogelijk. 
Uit de literatuur en uit kontakten met o.a. het Sprenger Instituut 
blijkt, dat er in de nabije toekomst ook nog geen oplossing voor 
dit probleem is te veno,~achten en dat de kans op succes bij het ont-
wikkelen van een dergelijke analysemethode erg gering is. Op grond 
hiervan is, na overleg met VKA, besloten hieraan geen verder onder-
zoek te besteden. 
Het blijft natuurlijk een vreemde zaak, dat één van de basisnormen 
die het verschil tussen twee kwaliteitskiassen bepaalt, in de 
warenwet als norm wordt vastgelegd zonder dat hiervoor een analyse-
methode beschikbaar is. 
2. Koolhydraten. 
Vragen worden er opgeroepen door de verschillen tussen het totaal 
van de bepaalde suikers, de hoevee lheid suikers volgens Luff en de 
refractometerwaarde. 
Om hier antwoord op te kunnen geven is het nodig om meer kennis op 
te boul.,en o.a. wat betreft de identificatie van koolhydraten en de 
samenstelling van glucosestropen . 
Deze punten zullen dan ook in de nabije toekomst de nodige aandacht 
krijgen. 
3. Conserveermiddelen. 
In het Jam- en geconserveerde vruchtenbesluit zijn k1o,~antitatieve 
normen gesteld aan de toevoeging van benzoëzuur en sorbinezuur . 
Naast een goede k1o,~alitatieve methode is het dan ook van belang, dat 
er methoden beschikbaar komen om het gehalte aan conserveermiddelen 
kwantitatief te bepalen. Hieraan zal dan ook op korte termijn 
gewerkt moeten gaan worden. 
Een bijkomend probleem vormt de interpretatie van gevonden 
gehalten . Er zouden regels moeten komen, b.v. in de Warenwet, vanaf 
welk gehalte een bepaalde component in een produkt als aanwezig 
beschouwd kan 1wrden. 
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4. Kleurstoffen. 
In tegenstelling tot de situatie op het tijdstip van onderzoek is 
een k\.1antitatieve bepaling van een kleurstof op het RIKILT nu \vel 
mogeli jk, echter alleen maar als iin enkele kleurstof is toegevoegd. 
Bij toevoeging van mengsels van kleurstoffen blijft vooralsnog k\va-
litatieve bepaling de enige mogelijkheid. 
5. Correlatie chemische analyses en sensorische beoordeling. 
Voor \vat betreft de smaakbeoordeling kan men voor de zoet/zuur 
verhouding een vergelijk maken met de refractomete rwaarde en de 
hoeveelheid titreerbaar zuur. 
Voor zeker een 3-tal monsters blijkt, dat de beoordeling van de 
testpanels niet in overeenstemming is met de analytische \vaarden. 
Ofschoon hiervoor geen goede verklaring is te geven, men kan \vel 
denken aan verschil in zoetheid tussen de verschillende suikers en 
aan een verschil in vruchtgehalte, blijft het raad zaam deze ver-
schillen de nodige aandacht te schenken. 
Publikatie in "Koopkracht". 
In september 1981 is door Koosurnenten Kontakt op basis van dit onder-
zoek, in het blad "Koopkracht" een artikel gepubliceerd met als titel 
"hmliteit van jam gaat achteruit". Punten in de publikatie, \vaar \vij 
niet achter staan en die vragen oproepen zijn: 
- "k\vali te i t van jam gaat achteruit". 
Deze conclusie kan niet getrokken Horden uit het door het RIKILT 
uitge voerde onderzoek . In de eers te plaats zou dan een vergelijkend 
onderzoek nodig zijn geweest met prodokten van "vroeger" en op de 
t\veede plaats wordt de k\valiteitsachteruitgang voornamelijk 
toegeschreven aan een lager vruchtgellal te, \vaarvoor zoals eerder 
gezegd geen controlemogelijkheid bestaat . 
- "Aan de aamvezige hoeveelheid sulfi et valt af te l ezen, \velke k\vali-
teit fruit is gebruikt". 
Indien gedeclareerd \Wrdt "bevat restant Z\•Taveldioxyde " \veet de con-
sument dat de venverkte produkten niet bepaald van de beste k\vali-
teit zij n . De aamvezige hoeveelheid sulfiet kan alleen een indicatie 
geven of er vers fruit of diepvries fruit, of fruit geconserveerd 
met sulfiet is gebruikt . Daarnaast ha ngt de aamvezige hoeveelheid 
sulfie t af van de bereidingswijze (o.a . de kooktijd) en is dus geen 
maatstaf voor kwaliteit van het gebruikte fr uit. 
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- "Een manier om meer vruchten te suggereren dan in 1>1erkelijkheid in 
de jam zitten is het toevoegen van pitjes aardbei " . 
Uit het door het RIKILT uitgevoerde onderzoek blijkt, dat er geen 
correlatie is tussen de hoeveelheid pitjes en de aanwezige hoeveel-
heid vruchten. Verder is het aantal pitjes afhankelijk van het ras 
en het aantal pitjes per gewicht van de grootte van de aardbei . 
- "Glucosestroop is vloeibaarder en handiger te ven>1erken dan suiker, 
met name in jam met 1>1einig vruchten". 
Voorop gesteld, dat glucosestroop inderdaad handiger te verwerken 
zou zijn dan suiker, dan zou dit toch juist een voordeel moeten zijn 
bij dikke jams, met veel vruchten? 
Conclusie . 
1. Afgezien van enkele kleine analytische problemen en de vrij korte 
tijd, die beschikbaar 1>1as voor het onderzoek, heeft dit onderzoek 
geleid tot het gewenste resultaat . 
2. De lu.;raliteit van jam is in het algemeen lager dan die van extra 
jam. Men denke hierbij aan de aanwezigheid van conserveermiddelen, 
kleurstoffen, de (niet te controleren) hoeveelheid ven.,erkt fruit 
en het volgens ons testpanel lagere totaal oordeel bij de sen-
sorische beoordeling. 
Jam is echter gemiddeld 1o1el goedkoper dan extra jam. 
3. Verder analytisch onderzoek is ge1>1enst voor 1o1at betreft de kl>lan-
titatieve bepaling van conserveermiddelen en de analyse en kennis van 
koolhydraten in het algemeen. 
Speciale aandacht dient er steeds te zijn voor het sensorisch 
onderzoek in relatie tot het chemisch onderzoek. 
4. In de publikatie in "Koopkracht" staan ons inziens enkele negatief, 
suggestieve passages die niet onderbouwd zijn door het onderzoek 
van het RIKILT. 
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Hierbij zend ik U de resultat e n van het onderzoek aan 15 monsters aa rd-
be ienjam e n extra aardbeienjam . 
De r a pportage is als volgt ingedeeld : 
I Gebruikte analysevoorschriften en -me thoden . 
II Toelichting op de resultatent abel . 
lil Overzicht etikette ring . 
IV Sensorisch onderzoek . 
Bijlage I: Resultatentabe l . 
II: Fotokapieen etiketten. 
lil: Resultaten sens orisch onderzoek. 
IV : Correctie en aanvulling off e rte. 
Bij uw bezoek op 26 me i a . s . kunnen wij de resultaten nader bespre ken. 
Met vrie nde lijke groet, 
dr H. Hers tel 
HH/Fr 
. . , ' 
I Gebruikte ; o~~alyscvoorsc.:hriften en - methoden . 
Zie resultatentRhel; 
Kolom ( 7): Bepaling van het "vochtgehalte" gebeurde volgens 
A.O.A.C.-methode 22 . 018 (12e Ed. 1975). 
Kolom ( 8): Bepaling van de "re fractometenvaarde" gebeurde volgens 
NEN 2838. 
Kolom ( 9): Bepaling van he t gehalte aan " s accharose" gebeurde 
volgens Int e rn Analysevoorschrift nr. D 96. 
Kolom (10): Bepaling van het gehalte aan "glucose" gebeurde volgens 
Intern Analysevoorschrift nr . D 95. 
Kolom (11): Bepaling van het gehalte aan "fructose" gebeurde volgens 
Intern Analysevoorschrift nr. D 95. 
Kolom (12): Bepaling van het gehalte aan "glucosyl-oligosacchariden" 
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. D 94. 
Kolom (13): Bepaling van het gehalte aan "titreerbaar zuur" gebeurde 
volgens ISO/DIS 750. 
Kolom (14): Bepaling van het gehalte aan "z\vaveligzuur" gebeurde 
volgens de methode uit het mosterdbesluit van de Waren-
wet . 
Kolom (15): K\o7ali tatieve bepaling van het gehalte aan "benzoezuur" 
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. G 49 . 
Kolom (16): Kwalitatieve bepaling van het gehalte aan "sorbinezuur" 
gebeurde volgens Intern Analysevoorschrift nr. G 49 . 
Kolom (17): K\valitatieve bepaling van "kleurstoffen" gebeurde volgens 
Intern RIKILT Analysevoorschrift. 
Kolom (18): Bepaling van het gehalte aan "fosfaat" gebeurde volgens 
Benelux-voorschrift P-05. 
Kolom (19) : Bepaling van het gehalte aan "pectine" gebeurde volgens 
de methode van het jam- en limonadebesluit. 
II Toelichting bij de resultatentabel . 
Kolom ( 1): In deze kolom staan de numme rs, waaronder de monsters bij 
het RIKILT administratief verwerkt zijn. 
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Kolom ( 2): In deze kolom st;)at de merk n<~am of de n<~r1m van de fabrl-
blnt van het monstet·. Niet van nederlandsc oorsprong zijn 
de monste r s: 15 .4 04 - Enge l<~nd 
15.408 - Bulgarije 
15.409 - België 
15.410 - Frankrijk 
15.411 - West- Duitsland . 
Kolom ( 3): In deze kolom staat de kwaliteilsaanduiding van de jams 
volgens het jam- en geconserveerde vruchtenbesluit. 
Kolom ( 4): De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van t\>lee 
meetresultaten . Op alle potten was gedeklareerd, dat de 
inhoud 450 gram bedroeg. 
De nummers 15.398, 15.399, 15.405 en 15.406 waren voor-
zien van het EEG-teken (e-voorverpakking). De geconsta-
teerde negetieve afwijking bij monster 15.398 is kleiner 
dan het wettelijk toegestane maximum. 
De monsters 15.402, 15.409 en 15.411 voldoen niet aan de 
gedeklareerde inhoud van 450 gram en wijken dus af van de 
warenwettelijke vereiste netto inhoud. 
Kolom ( 5): De hier verme lde getallen zijn de gemiddelden van twee 
meetresultaten . 
Uitgezonderd monster 15.408 waren alle potten van glas en 
voorzien van een schroefdeksel . Monster 15.408 was voor -
zien van een soort "wipdeksel", dat na opening niet meer 
goed af te sluiten was. 
Kolom ( 6): Bij microscopisch onderzoek werden in de jams geen andere 
bestanddelen gevonden dan aardbeienpitjes en vruchtvlees. 
Voorzover wij kunne n nagaan is er geen direkt verband te 
vinden tussen pitgehalte en aardbeigehalte. 
Kolom ( 7): De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee 
meetresultaten uit verschillende potten. 
Kolom ( 8) : De hier vermelde getallen zijn de gemiddelden van twee 
meetresultaten uit 2 verschillende potten. 
KK . 2 
De refractometerwaarde van de monsters 15.401, 15.407 en 
15.409 wijkt af van de in het jam- en geconserveerde 
vruchtenbesluit gestelde minimum eis van 63%. 
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Ko l om ( 9): Delder ve rme ld e ge l a ll e n ;djn de gemi dde lde n va n twee 
t/m (11) met•Lresullalen. 
Kolom (12): De hler ve rmeld e getalle n zijn de gemidd e ld e n va n twee 
mee l resultaten . 
Onder de verzamelnaam glucosyl- oligosacchariden word en 
hie r onder and ere verstaan: maltose, maltose- triose etc. 
Kolom (13): De hier vermeld e ge tall e n zijn de gemiddelden van twee 
meet resultaten ujt vers chillende po tte n . 
Kolom (14): De hie r verme l de ge ta l l e n zijn de gem id de ld en van twee 
mee tresulta ten uit verschillende potten . 
Alle monsters voldoen aan de e i sen, zoa l s die gesteld 
zijn m. b . t. het gehalte aan zwaveligzuur in het jam- e n 
gecons e rveerde vruchtenbesluit. 
Kolom (15): De s teekproef in de monste rs 15.406, 15.408, 15.411 en 
15 . 412 l eve rde geen resultaten op die tot uitbreiding van 
de steekproe f zoud e n kunnen l eide n. Omdat sorbinezuur in 
deze vi e r monsters echter wel aangetoond kon worden, wer-
de n toch a lle monsters ext ra j am onderzocht op benzeezuur 
e n negatief bevonden. 
Kolom (16): Bij de s t eekproef in de mons t e r s 15.406, 15.408, 15 . 411 
en 15 . 41 2 kon in a lle monster s so rbinezuur kwalitatief 
aange toond worden. Uitbre iding van het onderzoek tot alle 
mons t e r s extra jam leverde op, dat in al le mons t e rs sor-
binez uur kwa l itatief aange toond kon word en ,hetgeen in 
strijd i s met het gestelde in he t jam- en geconserveerde 
vruchtenbesluit . 
Kolom (17): In 4 van de 7 mons ters aardbeie njam kon de kl eur s tof 
Cochenille rood A (E 124) k\.mlitatief aangetoond \vorden. 
De s t eekproef in de monster s 15 . 406, 15 . 408, 15 . 411 en 
15.412 l everde geen r es ultaten op, di e aanleiding gave n 
to t uitbre iding van het onderzoek. 
Kolom (18): De hier verme ld e ge talle n zijn de gemiddelden van t wee 
meetresultaten in verschillende potten . 
KK . 3 
De steekproef in de monsters 15.403, 15.404, 1 5. 405 e n 
15 .412 l everde geen res ultate n op, die aanleiding gaven 
tot uitbreiding va n he t onderzoek . 
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Kolom (1 9) : De hJ e r verme loe getallen zijn de gcmielele l den VAn twee 
1nee trcsult at e n in ve r sch1 lJ ende potte n. 
De s t eekproe f in de monste rs 15.403, 15.404, 15.405 en 
15.412 l everd e geen resul taten op, di e aa nl e iding ga ve n 
tot uitbreiding van het ond e rzoek. 
Ill Overz i cht e tike ttering (bijlage II) 
(1 ) (2) (3) ( 4) (5) (6) (7) (8) (9) 
1 5 .398 + + + + + + + + 
15.399 + + + + + 
15.400 + + + + 
15.401 + + + + + 
15.402 + + + + + 
15.403 + + + + + 
15.404 + + + + + 
15.405 + + + + + + 
15.406 + + + + + + 
uitsluit ende zuive r e kr i s t a l suiker 
15.407 + + + + + geen zoetstof/kwalit ei t gegarand eerd 
15.408 + + + + + + met zuivere rietsuiker 
15 . 409 + + + + + + 
15 . 410 + + + + + + na opening beperkt houdbaar 
15.411 + + + + + 20% meer vruchte n 
15.412 + + + + + 
Verklaring tabel : 
(1) soort vruchten 
( 2) k\va l i t e i tsklasse 
(3) inhoud 
( 4) naam f a brikant/merk 
(5) pl aa tsnaam 
(6) informatie over wel of geen kleurstof 
( 7) informatie over wel of geen conserveermidde len 
(8) ingredienten deklaratie 
(9) bij zonde rheden. 
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IV Sensod sch onderzoek 
Van 31 maart t/m 3 april zijn er door 12 personen 7 mons t e rs aardbeien-
j am e n 8 monsters extra aardbeienjam ge proe fd . 
Dit i s gebeurd met behulp van 2 panels van zes pe rsonen die per sess ie 
5 monst e rs jam voorge ze t kr egen. 
De monsters j am zijn beoordee ld op uit e rlijk, consistentie e n smaA k . 
Bij he t uiterlijk is gekeken naar de kleur, de hoeveelheid aardbe i e n 
en het formaat van de aardbeien. 
Bij de consistentie is gekeken of de jam aan de dikke of dunne kant 
was. 
Bij de smaak is de zoet/zuur verhouding en het al dan niet fruitig 
zijn beoordeeld. 
Voor de resultaten van het sensorisch onderzoek zie bijlage 111 . 
KK . S 
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B_!jl_!l_s_~ _!_ • 
(1) 
IJlons te r nummer 
15. 398 
15.399 
15 . 400 
15 . 401 
~ "·'•02 
15 . 403 
15 . 404 
15.405 
15 . 406 
15 . 407 
1( 't08 
15.409 
15.410 
15 . 411 
15.412 
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RESUL TATI~NT ABEL 
(2) (3) (4) ( 5 ) 
me rk/fabrikant I kwal i teilsklasse netto inhoud I ge\vicht vcrpakking I 
gram gram 
A1bert Heyn jam 448 207 
Be tuwe jam 453 212 
Z\vaardemaker j am 460 185 
Goudzon jam 453 199 
Sirnon jam 449 183 
Geurts jam 456 181 
Chivers jam 451 224 
Albert Heyn extra jam 469 195 
Betuwe extra jam 458 225 
Hero extra jam 451 210 
Ha ritsa extra jam 475 254 
Confiture de 
Floreffe extra jam 442 235 
Confiture Bonne I ext ra j am 450 250 
Ha man 
Belfrutta extra jam 448 274 
Geurts extra j am 458 200 
. ~ \ . I 
•' 
( ' (&) 
' i 
(6) ,J (7) (8) I ~IB als .. (9) I . (10) I (11) I 
Pitgehalte Vochtgehalte I Rerractroeteri luff ber. ~ I Saccharoee , . Gl.ucooe I Fructoo4 
) I waarde I saccharose t I I I 
aantal per 100 gran % I x saccharose I x saccharoee . I % I % I % I 
" I I I ( I I 
I 
' ' 
I . 
' 
I 
765 32,5 I 65,0 I 58,2 I 7,5 I 24,8 I 17,5 I 
I I I I I I 
997 33,0 I 63,5 I 57,5 I 13,1 I 17,5 I 8,1 I 
I I I I I I 
770 31,4 I 66,0 I 61,5 I 21,0 I 19,3 I 16,0 I 
I I I I I I 
78.5 34,8 ·~ I 62,0 I 56,1 I 19,8 I 14,1 I 4, 5 I 
I I I I I I 
695 34,9 I 63,5 I 55,6 I 11,5 I 18,8 I 9, 2 I 
I I I I I I 
305 33, 3 I 64, 5 I 58,1 I 15,0 I 17,q I 6, 5 I 
I I I I I I . 
725 29 , 3 I 64, 5 I 59,q I 16,6 I 20,6 I 16,6 I 
725 33,0 63, 0 59, 1 36,5 10, 6 9, 2 
1197 33,2 63,5 58, 8 31,9 10,4 9,7 
810 33,6 62,5 57,9 42,8 6,1 5,8 
1167 29,8 64 , 5 62,6 25,7 17,1 14,8 
1250 36, 0 61,0 55,9 1q,9 17,1 12,7 
817 32, 6 63, 5 60,3 46,9 5,7 S,q 
1222 34, 6 63,0 57, 2 0 22, 7 16,1 14,2 
1362 32,8 63, 5 59,3 19 ,9 18,9 •16 , 0 
l 'l~ . }(I 
. ) . 
(1 2) ( l 3 ) I (14) ( l 5) ( l ()) I ( 1 7) 
g lu cosyJ ol i go- I titree rhaa r I zw:1ve ligzuur be nzeez uu r so rbinezuur I kJ c ur s to(fe n I 
sacch ar ide n J z uu r l __l _ _ _ __ j 
% glucose I milli -eq per I mg so2 per kg k\valitati e f I kwalilatief I kwalit a ti ef I 
I 100 gram __ _j _ _ __L _ _____ _j 
I I I I 
1 '7 I 10,7 4 I + I E 124 I 
I I I I 
14,0 I 10' 7 13 + I + I E 124 I 
I I I I 
1 '5 I 9,6 9 I + I I 
I I I I 
15' 6 I 7, 5 <1 + I + I I 
I I I I 
12 '6 I 7,3 31 + I + I E 124 I 
I I I I 
15' 9 I 11,1 13 + I + I E 124 I 
I I I I 
1 ,3 I 9,0 <1 I + I I 
l _ _j 
I I I I 
2,8 10,3 <1 I I + I 
I I I 
1 ,5 11,9 <1 I I + I 
I I I 
2,0 9,1 <1 I I + I 
I I I 
1 '1 5,7 <1 I I + I 
I I I 
I I I 
7,1 10' 7 (1 I I + I 
I I I 
2,3 8,7 (1 I I + I 
I I I 
I I I 
1 ,3 14,6 <1 I I + I 
I I I 
0,6 11,1 (1 I I + I 
KK.ll 
1 \ , 
c1 s ) 1 (19) 
Fos f <Ja t I Pect ine I 
_____ l _______________ _j 
g r a m P p e r kg I % Ca pee t aa l I 
------
0,09 0,31 
0,11 0,61 
0,10 0,59 
0,09 0,44 
KK.12 
= 
= ~ .9~ 1 
c.:n ·~ ' 
>-
Q) x 
n>c 
""'(-
0. (1) 
O":t 
<D 
- · 0 (t) c 
::s c 
(.. 
l> 
3: 
.. 
... 
. ' 
.. . ';:'_ . ., 
I~ C.D 
.. 
1 5. ~c;L 
b..._ 
..... 
,5. 403 
15 .40lt 
~ . :)\:.~!~· · · ' ~· ·.:i. ~~ '1~~.1( ·, 
~:· : _ _. .. 7:...: ~-=--=-.= :-:~.. ~ 
~ CHIVEHS & SONS LTD ~i 
t~ CAMBRIDGE ENGLAND tJ 
. .. t- .. 
tj JAM- AARDBEIEN f~ 
~ ~ 
I 
~ ~ ~ ( Str oWOorry I :·•.Î 
~ NETIO 450 G t1 ~ ~ ~ · ~ :j 'iet ' U'•I• ,'\c.!cii.JIId r ~ 
;. l1 1~,\l<t {..,[,~ h V ;.j~ 
I ' ' !'···'· "' ''' 1 ~ ~~ ., ( ~ 
'\ . ......... ... -···· ... ,. < .,. , ~
450 g 
-:: ~ ··--
. -J. ~ oS" 
--~ 
:-:_ycb 
~ 
·.'-\o~ 
~ 
L 
1.. 
Betuwe Toel 
Extra confiture 
~--·~­ .... 411'-"' 
.,. __ ""~
4~ ...__"l'lQ ••A __ _,~ .. c,.. 
· - - -otQ •'-'<Q ~·~.,· "·-' 
--~ ~-· ......._w 
..... ~,..,......" 
lH. ~51 68 
~ 
EXTRA JAM 
Aardbeien ~ 
.~' \\ 
·~:_..,._......, .. ~,~-
]_ . -~ -~ .1:· .. .... 
' ::::':1"' - ........-: ~%.~-u_i..."., 41 er er. r .. -~·R- ~-:~(Ie. :, .. , . ~ . . (). . • ·,.ll.! - .· ~ •. ; 
v'l:" h .,..lh·- ' 
.,., . ~. ....... : ~~ .. 
~'-.~: 
(~~~-~) 
EXTRA CONFITl!RE 
EXTRA JAM 
AARf'BE!EN 
\'5. '-'.o'& 
T 
r ;;p,·.J.'?'!f" 
>·' l·;; 
~:.:4 b~ l,;i;~ !·i'., ~~ ~;~ ~:1 
"<..,. . -...... ~:;-_~· -·.:.-~ <: -~ffjf(~~C~i-~~~ ~:.' 
,.", ~~~~ ::-~ t P~··ry, I ~~~'[0~ ;' .. Q~·!~{~~, :t•i-::' l r~M~ ~!II..Oo - • .-.rt,P.. - ·"t · · ~~:lJ)~~- . ' ; · .1'·\fl .(f~-~~ :· ~ .. ~r1 ~"t/ • 
:'::-:'..,?,.• -~·-'· •. ~5· <t~ - ~ ~'I' .• ' 
.,, ... ,...;y·:~- . ·:.~ . · ~·. . ~··k:~ .... - .. . :: ~.- - ~·· · .. , . -· : _,..,, ............. . 
,. , -, < X< " ·, ·, ' J'<J ~ •' 
. • ~ • . •. . • k: . 
.... .... - . ~ .. ;,"-1;1~ ._ .. -· 
... _ 4 .; 
1 r;~ÄfYl~·-·-! ~ ~ 
. 
EXTRA CONFITURE 
EXTRA JAM 
AARDBEIEN 
1,/l 
< 
0 
CD 
0... 
~ 
. '-\O CJ 
• 
------. 
\ \\ 
~ 
>< 
::> 
....J 
~ .ol} 
oË' 
ü "' 
..;_, :0 
zë 
a:= 
wo 
..... -
.::::.2 
::!:u.. 
< 
vi 
-- \..-- -
l 5".4 ~0 
...,. 
\-'5 .1..<,\'L 
---.... 
G; 
.>< 
·; 
" .. ~ 
"' "' :> .X- CU~~i~~~~ 
w_'Oo JJ-
z:g ~ ·~ :=-- ·~ 
UJ>.:l COJ 'Qi ~~~ §~~ 
a:'Cf~_2E COJ 
f.!) c: .:;o-G 
zoa. 0" -;::-+~~ 
u~ c;:,~ 
JO (!) J 
~"" :> >~ N 
"' :.c 
·; 
"' 
~r, finfltwu-8~~ ~i ç,__k !.. . • ~ - (( . ~ . ~·/~. 
J ~SUf ~~~~ 
Relfru~~ 
Die. nc::uc:: Si.>iller.konlilülc: 
mit 20% mehr Frucht 1 
lnhalt 450 g 
Nach d~r Ollslvo:rorunung muil 
EXTRA-Erdn.:.:r -Konloluro:: 
4S~. vol lr~ r lo: Fruchl .: t:n!hallen. 
S.:IFrulla o::nth::Vl SS•', Fruch le. 
I ~}!~~!!!~ ! , Ww,~~lii1t1~ 
.._, n -
speciaal geïmporteerd aoor Alben Heijn 
EXTRA JAM 
AARDBEIEN 
INHOUD 450 GRAM 
Deze confitu re bevat geen conserveermiddel 
Is de pot eenmaal geopend, 
dan is de conr:ture beperkt houdbaar. 
H lJ LIIGE 111 
Rc s ulLal e n sensori sch onderzoek 
1 5398 Albert He ijn, aard be i enjam . 
Ui terlijk r e de lijk rood gekl eurd, me t we inig kle i ne st uk jes 
aardbei. 
Consistentie : aan de dikke kant . 
Smaak niet zo fruiti.g en aan de zoete kant . 
15399 Betuwe confiture, hui s houd jam aardbeien. 
Ui t e rlijk onnatuurlijk rood, met rede l ijk veel vrij grote 
stukken aardbei. 
Cons i s t entie: goed. 
Smaak r edelijk fruitig en aan de zoete kant . 
15400 Zwaardemaker confiture, hui s houdjam aa rdbe ien . 
Uiterlijk goed gekle urde jam, met weinig kleine stuk j es 
aardbei. 
Consistentie : goed. 
Smaak redelijk fruitig en aan de zoete kant. 
15401 Goudzon, huis houdjam aardbe i en . 
Ui t erlijk behoorlijk gekl eurde j am, met een redelijke hoe-
v eelh e id stukjes aardbei. 
Cons iste ntie: iets te dik. 
Smaak redelijk fruitig en aan de zoe t e kant. 
15402 Simon, huishoudjam aardbeien . 
Uiterlijk redelijk gekleurde j am , met behoorlijke stukken 
aardbei. 
Consistentie: goed . 
Smaak n iet zo fru itig en aan de zoe t e kant maar met een 
bij smaak ( 6 va n de 10 beoordelingen). 
15403 Geurts confiture, huishoudjam aardbeien . 
KK.6 
Uiterlijk redelijk gekl eur de jam, met wein i g kleine stuk j es 
aardbei. 
Consistenti e : aan de dunne kant. 
Smaak redelijk fruitig en aan de zoete kant . 
1540'• Chivcrs, j<Hn aardbdc n. 
Uit e rlijk vole roodbruine jam, met redelijk veel grole 
s tukke n aardbei. 
Con s istentie: te dik . 
Smaak redelijk fruitig, me t een goede zoet/zuur vcr-
houding. 
15405 Albcrt Hei jn, extra jam aardbeien. 
Uit er lijk goed gekleurde jam, met we inig kleine stukjes 
aardbei. 
Consistentie: iets aan de dunne kant . 
Smaak redelijk fruitig en aan de zoete kant. 
15406 Betuwe extra confiture, extra jam aardbeien . 
Uiterlijk goed gekleurde jam, met redelijk veel behoorlijke 
stukken aardbei. 
Consistentie: redelijk goed, iets aan de dikke kant. 
Smaak fruitig met een goede zoet/zuur verhouding . 
15407 Hero extra confiture, extra jam aardbeien . 
Uiterlijk goed gekleurde jam, met een redelijke hoeveelhe id 
stukjes aardbei. 
Cons istentie: goed. 
Smaak redelijk fruitig en een behoorlijke zoet/zuur 
verhouding . 
15408 Maritsa, ext ra jam aardbeien . 
Uiterlijk redelijk gekleurde jam, me t veel grote stukken 
aardbeien . 
Consistentie: iets aan de dikke kant. 
Smaak redelijk fruitig en aan de zoete kant. 
15409 Confiture de Floreffe, aardbeienjam extra . 
KK.7 
Uiterlijk goed gekleurde jam, met behoorlijk veel vrij 
grote stukken. 
Consistentie: iets aan de dikke kant. 
Smaak redelijk fruitig met een goede zoet/zuur verhouding . 
15410 Confiture de bon l·l;:t llléln, ex tn1 jam aardbeien . 
Uit er lijk cned eekleurde j am, met redelijk vee l vrij kle ine 
stukjes aardheL 
Consistentie: i e ts aan de dunne kant. 
SmaAk r edelijk fruitig en aa n de zoete kant . 
15411 Be l Frutta, Exlra Erdbec r Konfit~re, extra jam aardbe i e n. 
Uite rlijk goed gekleurde j am, me t redelijk vee l behoorlijk 
grote stukk en aardbei . 
Consistentie : redelijk fruitig en een goede zoet/zuur ve rhouding. 
15412 Geurts , vruchtenjam aa rdbe ien, extra confiture . 
KK. 8 
Uiterlijk goed gekleurde jam, met redelijk veel behoorlijke 
stukken aa rdbe i. 
Consistentie: aan de dikke kant . 
Smaak redelijk fruitig en iets aan de zoete kant. 
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Van al ~et ~te broodbeleg Is 
· niets zo populair als jam. Aard-
beienjam wordt het. meest ver-
kocht. Behalve "gewone" jam 
kun je tegenwoordig ook extra 
~jam kopen en jam met een 
"handgeschreven" etiket, alsof 
het zo van het platteland de 
wink'el in is gerold. Voor 
extra jam moet je' 
doorgaans meer betalen 
dan voor gewone. Krijg je 
daarvoor extra fruitige 
jam? In verhouding tot 
de prijs te weinig, Juidt 
het antwoord na een onder~ 
zoek \'an Koopkracht onder 
· 15 aardbcienjammen. Wel is de 
' . extra jam vrij van 
' \ konserveermiddelen en 
· kleurstoffen. Maar 
ook bepaal-
de merken 
gewone jam 
wordt•n zonder deze toevoeg-
middelen gemaakt. Daaruil 
blijkt wel dat het totaal overbodig 
is om aan j am konserveer-
middr lcn en kl eurstofTen toe te 
\'Oegen. Een verbod op het 
toevoegen van deze stofTen is 
dan ook op zijn plaats. Welke 
merken goed uit het onderzoek 
komen en welke fabrikanten een 
slecht produkt leveren, leest u in 
onderstaand artikel. 
Vroeger meer vruchten 
Wat zegt d e wet over aardbe ienja m ? 
Naast het j a m- en geko nserveerde 
vruchtcnbe~luit v an de Ware nwe t be-
s ta <t t ee n EG-ri chtlij n wa arin regels v oor 
jam z ijn vas tgelegd . De konsument die 
ve rwacht dat er z ware kwal iteitseisen 
aan jam worde n geste ld, ko mt b e droge n 
uit. In d e loop de r j are n is de kw alit e it 
va n j am liChteruitge gaan en m e t een . 
n ieuwe ri chtlij n va n d e E G in he t voor-
uitz ic h t word t he t er nie t beter op. D e 
rege ls voor j a m geve n all e ruimte voor 
deze k walit e it ~vcrm ind ering. Vroe!!e r 
had ie iam e n hui sho udjam . Ja m Uil de 
fabriek had deze lfde sam c ns tc llinr- al ~ 
zelff:!e maa kte jam, na m elijk half sui ker. 
ha lf v ruc hten . De hui sh o udk waliteit he-
vatte 35 procent vruchten . Om de j a m 
s te viger te make n en h et s toll e n t r ver-
s ne ll c: n we rd wel ge lecrs uike r, suil\ c r 
' 
, . 
met pektine , gebruikt in plaats van ge-
wone 'suiker. Soms werd nog extra pek-
tinepoeder gebruikt. Nu heet de hUls-
houdkwaliteit jam of konfiture en is de 
naam jam omgedoopt in extra jam. Met 
de nieuwe EG-richtlijn is er evenwel 
geen sprake van extra kwali,eit, want 
het vruchtgehalte is gedaald van 50 pro-
cent naar 45 procent. Bovendien mogen · 
de fabrikanten sap van rode vruchten 
aan deze j am toevoegen, officieel alleen 
een hulpmiddel om de jam te kleuren, 
maar in de praktijk is het ook ee n ma-
nier om een deel van de dure vruchten 
te ve rva nge n door veel goedkope r sap. 
Dit bedrog valt d oor de Keuringsdienst 
niet nan te tonen. 
Vc rgeleke n me t vrorgcr, en in ve rgelij-
king me t zelfge mnakt jam, hee ft jam du~ 
nogal aan kwa lite it ingeboet. Daar doe n 
vomhtcn van producente n - die hun 
produ kt kortfitu re noe men of met een 
handge,cltreve n e tiket een terug-naar-de-
natuur-effek t will en suggereren - niets 
<ra n af. Konfiture i ~ nie ts meer dan d e 
F r:r nse naa m voor jam, maar het klinkt 
veel ind rukwckkemJcr. Daardoor lijkt 
he t produkt meer dan het is. 
, naam nrarmelacie is voorbchoude n 
_ ... n j<rm van cit ru svruc ht en . Ge lei i ~ ste -
viger dan j am , omdat e r meer bi ndmid-
del in zit. In tegenstelli ng tot jam wo rdt 
ge le i nie t j.!ema<tkt van vruchten . vnrch-
tcnpulp of diqwriöfruit . ma<r r van 
v ruchte n~ap . 
De Wan: nwc t ~t elt vcrplicht uat in j :n11 
e n gele i min s t e n ~ 6:l procent suil. rr 7it. 
Dczc gro te hocvcelht·id suiker maakt de 
groei va n schimmels e n bakt er ië n onmo-
gelij k. Da;.~rdoo r i ~ ecn potj e jam ook na 
openi ng goed houdbaar. Konserveermid-
delen z ij n dus in j am totaal overbouig. 
Toch staa t de W<rr cnwct het toevoege n 
van konserveermiddele n in jam toe. In 
jam. l!clci en in marmelade moge n fabri-
·l..a nte'n bcnzoc7uur. ~orbinezuur of een 
me ngse l va n tl cze ~ t offc n toevoq:cn tol 
~)0 mi ll i~ ram r.c r kilo. . 
In c :o- tra- t:tfll zqn de ;. ~: konse rvcc rnud-
t.k lt n verbode n. Wel fll ttg er m;tx i111aal 
10 mill iJ!Iilfll sul fi et in extra jam. In _1 : 1111 
i<. 7 ) mtll igram \ UI!ïe t toeges taan. IJ,· 
<;u lft ct d ie evenllJeel in p m wordt aan-
~ offcn i ~ nie t door d r fa bribnt tocf!e-
v.,egd. ntaa r ee11 reqant van wat al in 
he t frui: ?a t vó1•r h~: t inkoke n ( ~u lfïc t 
ve rd wij nt bij kttkc: n l!Cdreltc lijk). 
Aan de :tanwe7_i ge hocveelhe id sulfie t in 
Jam val t af te lezen welke kwal iteit fruit 
1, !!t:hn rikt. Vnr c ht en die van ~!ec ht e 
I; wali tc it z ijn , worde n met sulfie t beha n-
delt.! o m ve r kleuring e n bederf tege n te 
ga:11t. Deze be handeling onderga:-t l bij-
voorbt:t:ld diep vricspulp die uit de Bal-
ka nl <lfld cn in on s land wordt ingevoerd. 
bepaald van de beste kwaliÏeit zijn. 
In jam zijn nog meer hulpmiddelen toe-
gestaan. Tegen ongewenste reakties 
(verkleuring) en om het geleren te be-
vorderen , het vast worden van de jam, 
zijn de hu!pmiddelen citroenzuur, melk-
zuur en WIJnsteenzuur toegestaan. Deze 
zuren geven bovendien een frisse s maak 
aaii de jam. Ook het geleermiddel pekti-
oe is tot 0,7 procent toegestaan. Om 
vcrkleuring tegen te gaan mag de fabri-
kant ascorbinezuur aan de vruchten toe-
voegen. Vcrder zijn fosfaten, die er voor 
zorgen dat de jam geleiachtig blijft , tot 
0,7 gram per kilo toegestaan, als ook 
middelen die schuimvorming tijde ns de 
fabrikage tegengaan . Als de fabrikant al-
kohol aan de jam wil toevoegen, dan 
mag dat tot met meer 1,5 proce nt en 
moet op he t etiket worden vcrme ld 
.. maximaal 1,5 procent alkohol" en om 
welke tirank het gaat. 
Samenstelling 
In extra jam moge n gee n kleurstoffe n 
worde n verwerkt. in jam wel. Geur- en 
sma;~k stoffen zijn vcrboden hulpmidde-
le n in jam. 
OinncÎ1kort is 
vanille-
smaak-
Of voor de jam deze pulp is gebmikt o f ~"' 
fn1it va n Ncdcrlandsc oogst. is Y~ 
binne nkort te zie n op het etike t. . -:' ,. . 1.:-. 
Als er meer dan 10 milli- _./" .. ,.. , - ~ .,, , ~ 
gram sulfie t in de jam z it , r ~:/'t',· · .-Ai __ : f':.;' ·· ~ ~{{. 
moet -volge ns dc .. <r, ,/·. !, , . ~ . ...".fio-
nieuwe EG-richtlij n - . :' ~ -~' i't.... ,-· . · "',.--; ' . 
op he t e ti ket s taan: . ~ -·-· ' ·, ;. '7'- - '• ': ,.. · ~. ~" · • 
' . \ , . . ... . (': .. ,. 
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stof toegestaan in jam en extra jam die is 
gemaakt van appels, kweeperen en roze-
bottels. 
In de tabellen ziet u de samenstelling en 
de prijzen van 8 merken extra jam en 7 · 
merken jam die Koopkracht heeft onder-
zocht. oe· EG-richtlijn bepaalt voor extra 
jam een vruchtgehalte van 45 procent, 
voor jam van 35 procent. U moet het 
dus met fabrieksjam een stuk minder 
doen dan wanneer u de jam zelf zou ma-
ken. In dat geval zou u op een vruchtge-
halte van 50 procent komen. Voor en-
kele soorten jam ligt het vruchtgehalte 
ze lfs nog lager: jam van zwarte bessen 
bevat 25 procent fruit, extra zwarte bes-
senjam 35 procent. Ook jam e n extra 
jam ge maakt van roze bottels en k wecpe-
rcn, z itten op dit percentage. Extra 
gembe rjam beva t 25 procent gembe r. 
" gewone" gemberjam 15 proce nt , terwijl 
extra en gewone j am gemaakt van pas-
sievmchten een vruchtge halt e hebben 
van 8 en 6 procent. 
He t pe rce ntage fruit moet in een goede 
verhouding staan to t d e hoeveelheid ~u i ­
ker die de j am bevat. Fruit heeft van 
zichzelf al een !-Ui kergehalte van onge-
veer tie n proce nt. Het suikerge halt e. zo· 
a ls dat in de ta bel is aa ngege ven. i ~ 
inklusicf dit vruchtsuikcr. De fabri kan te n 
voegen dus ge middeld vij ftig u zesti!-! 
proce nt suiker toe . Hocveel 
fruit er in de jam e n extra j am 
z it is onmogelijk rwuwke u1ig te 
meten . Er is dus geen kontrole 
moge lijk, tenzij door ondn· 
zoek in de fabri ek . Da t i ~ cc h· 
ter ni et tocgestann, ook in 
princ ipe niet aa n de Kcurinp · 
die nst van W:1 rcn die belas t i ~ 
met kontrolc ta ke n. Als wc c1 
van uitl!aan dat de fabrikan ten 
zich ho'udcn aan he t v ruc ht l!~ ­
halt e dat wette lijk is voorg~­
schrcvcn. dan bevat ex tra t:tm 
200 gram vrucht e n per pot . v.tn 
450 gram en j arn 158 gram 
fruit. Ex tra j:Hn bevat du s t'n-
kcle aardheie n mee r dan ).!t:WO· 
nc. Rek lame waa rin u knoen e n 
van aaJ dhe icn o p e-e n boll' Jitam 
met j am zie t . moet u met een 
flin ke korre l zout ncmcn. Drc 
hele vru chten in de jam z ijn 
geen aanwijzing d at he t 
vruchtgehalte hoger i ~ dan hi.t 
.. . 
.' . ~ 
andere mal.. e n 
j nm. Grotr of 
kleine s tu l.. tc ~ 
fruit is s lecht s 
een kwes tie 
van grof of fijn 
male n e n he t 
meer of minde r 
vcrdunnen va n 
het produ kt 
door vet:! of 
weinig van het 
bindmiddel 
' ·, •' pcktine te gt· 
'y ' . ' ' brui kcn. ~.e n 
• • • 
1 
• I' • andcrr m:111 ier 
.,. o m meer 
vruchte n te j: 
\' . I 
I 
I 
I r 
( 
suggeren dan ·in werkelijkhcid~n de jam 
zitlen is het toevoegen van pît.Jes aard· 
bei. Uit het onderzoek bleek dat in · ·-
Geurt~·jam opmerkelijk weinig pitjes zat 
en in' de extra jam van dezelfde fabrikant 
opvallend veel. Zou rGeurts de pitjes van 
de ~ewone jam overhevelen naar de ex-
tra jam? Bèide aardbeief\iams komen uit 
de smaaktest tevoorschün als •• redelük 
fruitig", ~ 
Een ~raadmeter om te bepalen welke 
kwahteit fruit is gebruikt, is het sulfiet-
gehalte in de jam. Zoals gezegd bevat 
fruit van lage· kwaliteit no8al veel sulfiet 
w ... arvan een deel ook na Inkoken ach-
l(· rhlijft in de jam. Volgens de verwach· 
ri11g bevat extra jam nauweiUks of geen 
;ulfïet. Bij de gewone jam ZJtten evenwel 
<•ok twee merken, Chivers en Goudzon, 
'""cle r ~ulfïet. Albert Heijn-jam bevat 
t··: 11 gc r in ge hocveelheid sulfiet, wat ook 
ttl' hrl et iket s taat aangekondigd: restant 
;. , .. ,,ve l-d ioxyde. Jonker Fri s, de fabri-
kant van Albert Heijn-jam, is overigens 
d( enipe die op het etiket de aanwezig-
hl'ld van sulfie t vermeldt, terwijl Zwaar-
oemake r twee keer en De Betuwe en 
Geurt !. ruim drie keer zo veel resten 
z wavel-elioxyde bevallen en Sirnon zelfs 
acht keer zoveel. 
, .. onserveermiddel · 
uit den boze 
Waar fruit van een geringe kwaliteit is 
!,'Cbruikt z ijn kon~erveermiddelen nodig 
o m al te ~ nel heelerf tegen te gaan . De 
onderzoe kers konstateren dat vijf mer-
\..c n jam konserveermiddel bevaiten. Al-
hert . H eijn-j :im bevat een aanzienlijke 
hocveelbe is sorhinczuur. 
Jk nzoëzuur trofTe n Clnze onderzoekers 
aan in jams van Dr Detuwe, Gcuns, 
Goudz(m en Sirnon de Wit. Als bij de 
p1 oduk tic voldoe ndc hygië nisch \\;ordt 
!'rwcrk l e n elc jam voldoe nelc wordt 
ve rwa rmd. is jam goed houdbaar, omdat 
htt cc n 7cer hoog suikergehalte heeft. 
\\'at Koopkracht bet reft zijn konser-
' , e r middelen dan ook uit den boze en 
"' '<·tni 7.e . rvcnab kleurstoffen, worden 
, ,b ode n 
\11 ' oer van de· zrvcn jams trofTen wc 
, hlc::r dr kleurstof cochenillerood aan. 
f·, " liH>orc rooie aardl>eienj<tm, onge-
;ft ld . 111 <1 <1 r wel mi !.lcide nd, al~ je be-
l dal h t' l kleurtje kunstmatig Is. 
, ' ,- r~. (iouÛ7<llt en Zwaardemaker zijn 
n-. n igc n~ z onder kleurstof ook goed van 
1,1 , ur . ~ 
(; )ucosestroop 
In a ll e jams, beh<~ l ve Zw<~ardemaker, en 
in éé n merk e xtra jam, confiture de Flo-
r en·e. zit behalve sacrharose ook gluco-
).t ~t roop . S<1ccharme is de chemische . 
naa m voor rie t- of bietsuik er, zeg maar 
ele suiker uit de suikerpot. Glueo!.e-
s troop is niet slechte r dan suiker, maar 
wordt om een andere reden in de plaats 
va n saccharosc gebruikt. Suiker valt 
ll'tl lle lijk o nde r de EG-interventie . Dat 
, , iJ 7.cggen dat in de EG-landen de prijs 
' oor suiker is beschermd. Ook al is sui-
l.. l r op de were ld markt heel goedkoop, 
h: EG bepaalt een va!.tgcste lde prijs 
.... r de suiker. De prijs voor glucose-
o·u r werd tot voor kort niet be-
''I Zelf jam maken? Dan moet u allert•erst fruit uitweken dat een goede kll'aliteit he~(t. Vruchten met beurse plekken k omen niet in aanmerking 1•oor lllo' 
u/fgemaakte jam. Pruimen en kersen m oetl'IJ volledig rijp zijn. Aardbeien, 
frambozen perrn. abrikozen en pnzikkc•11 daare11tegrn m oge11 nog niet geheel 
rijp zijn. De jam moet niet te dik ll'ordl'n, maar mag ook nirt a/te dun 
uit1•allc'n. De strvigheid van dr jam ll'ordt b epaald door hl'f inkoken l'n door 
het r:ebruik 1•an l'l'll bi11dmiddel. zoals pl'ktine. Vruchtl'n be1•attl'n zelf ook 
pektinr dir st (i( ll'ordt b(i het opll'armen 1•an hrt fruit, maar daarnaast kunt u 
nog ll'at pcktim• of ~l'11•er.wikn (suiker ml'l pektinr) gebruikt•n om de jam 
snellrr te• laten .uulll'll . 
Om dr jam g()(•d te kuilm'n hell'arell mort het erll hoor: suikrr~;rhalte hrbben . 
Vruchtell hl'l'atu•n zd( al zo'll tien procelll suikn. Als 11 d r jam voor dr h e/ft 
uit suiker l ' ll voor de andere helft uit fruit maakt, zal het niet Sllel bederven. 
Ook brlanr:rUk is dat u hygiëllisdr tt· ll'erk ~:oot . Dt· potjes waarin u de jam 
ll'ilt ht• t~·arcn . m uett'n goed sdwon zijll. Het illkokell van d e jam zorgt er 1•our 
dat de baktNiÎ;II di1• bederf kun11en l'eroorzakell, worden r:edoud. Daarnaast 
hr• 1·nt {mil 1'011 zich zl'(f organische zuren dit• 1'oorkomt•n dat de suikt•r gaat 
kris t all i~ e rt'll. 
Als u ulfjnm maakt. zult u er 11ir t Vl't'r piekert•n om er - zoals fabrikantell 
doen - kon.H•n•t·cnniddelt•IJ aan lve te l•oeJ:en. Nodig is dat ook i11 het gelreel 
nie t , II'Oill jam is goed houdbaar. Om sclrimmeltt• vourkome11 kunt 11 een 
laagje parafine op de jam Kieten l'll de jam w l'l'll dagje In teil .Haan. Vormt 
zich toch t'l'll laagje sclrimml'l, m e /, don is de jam helaas 11ict meer ectboar. 
Gaat de jam toch kristallisNen? Verwarm de jam dall au-bain-11wrir e11 1•ueg 
er het sap va11 un halw· citroen (per 500 wam ) bij. Wil de jam niet opstij1•en ? 
Loot het dan opllieull' koken en dor er een beetje p ekline bijt~( wat apprl- of 
llalbessellsap. 
D -8 m . 
Ml'llret oog !~P de s la11ke /ijm•rs o11der v 11s i_s lw_lva -J.am on _de markt f:ebmcht. E!'" 
nogal ollgerumd produkt. II'OIIt h a /1•a of m r t . .JOm I S 11u met bepaald het l'll l'fgle-
rijkst olldt•r de soorten brvodbclef: . 
/11 holva-jam zittl'll t' l'em •eelvruclrten als i11 c•xtra jam, maur het suikerF;t•lralte is 
gelralve Nd. Hal1•a-jam moet minimna/24 procelll en maximoal35 procent suiker 
be vatten. M eestal treft u in hall•a-jamt'l'll suikngehalte van Oll f:eVC'e r 30 procent 
aan. ·De jam bes taat vom mim eenvijfde uit ll'ater. Om halva-jam ste 1•iger t e 
makt'lr, zitteil rr hi11dmiddelt•fl in. Zonder deze middPIC'n zou drjam vloeihoor zijn. 
In halva-jam zijn dezd(de hulpmiddr le11 toegestaa11 als i11 extra jam . Omdat lrct 
suikf'rgelrnltt• op dertiR proce11t lif' ' , i.1 hall•a:iam 11irt la11g h oudbaar 1'11 mar: er- in 
II'JJellstrlling tot extra jam - ll't' ht'l kon.l·erveeii7Jiddel sorbinczuur oan ll'orden 
loegt'1'0I'gd. U moet hah•a-jam l'l'l' llll'el i11 d eUskast b e ware11. 
Eé11 hoterhamiN•II'F;RiiiJ: m l'l halva-jamlr vert 70 /Joules o(tcwe/ 17 kalorieën. Dat 
is 1111•er dan l'l'n hoterhambcle~:gin~: mt'l tomaat of komkommer en l'l'clll•ee/ als 
br leg van rookl'lers. lilllg of hom zonder l'clrand, dr vlee.m•aar bij uits tek l'nOr 
di1•rtlroud1·n. A /Ie andl'fr broodbel I ' i: lel'l'rt meer energie dan ha/va-jam. Vlees- of 
grocn ll·hotcrlwmheh-~:gm~:cn 1'Ndit•nt·n de l'oorkeu r hove n ha/va jam, omdat ze 
nutliJ:r 1'o rdiiiJ:SStof(clllevNI'n in de l'lJflll van riwit cll/ofvitamint•s . Halva-jam 
het:{/ op l 'OcdinJ:Sll 'all rde~:l'bicd niets m rcr t r bi1·dcn don suikl'l, rn daar hrr{t h et 
lichaam ll 'l'ini~: 11111 1•an . Bt·dellk verder dat ern laaJUI' roumho rrr ill plaats I'OII 
ha h ·arim· up brood hl'l /..alorit·-unm• t'/fek t 1•an hal1•a-jam ll'ecr f:TOt c ndt•e /s '(NIÏl'l 
doN. Gt•wtmc• jammt' l halvnrillt' l f' I'Crt onJ::C I't'N rvem•rcl <'nc•r[:if' aLl ha lva -jam NI 
mar~:arinr uf hotrr. . 
scherrod, zodat fabrlk~nten dezè grond- ; 
stof veel goedkoper konden betrekken. 
Het ~evolg was dat de suikerbietenboe-
ren bannen de kortstè keren werden · 
weggekonkurreerd door de leveranciers. 
van glucosestroop. ·Om die konkurrentie 
weg te nemen geldt voor glbcosestroop 
nu ook een beschermde prijs. Fabrikan· 
ten gebruiken deze stroop nu niet meer; 
omdat het goedkoper ls1 want het prijs· 
verschil met suiker is met noemens· 
waard. Wel is glucosestroop wat vloei· 
baarder en wat handiger te verwerken 
dan suiker, met name in jam met weinig 
vruchten. Om deze produkttechnische 
redenen wordt glucosesiroop ook in Ji. 
monade verwerkt. 
Smaak 
De smaak van äe diverse onderzochte 
merken a<t rdbcienjam komt in grote lij-
nen met elkaar overeen. Uitschieter in 
negatieve zin is Simon. Deze jam is niet 
zo fruitig, aan de zoete kant en heeft een 
bijsmaak. Ook de jam van Albert Heijn 
is niet zo fruitig en is aan de zoete kant. 
I '· smaakpanel is van oordeel dat de 
•. . .:c~t e merken aardbeienjam nogal zoet 
zijn . Een goede zoet/zuur-verhouding . 
hebhen de merken Chivers, Betuwe ex- . 
tra, F lorcffe. Bel Frutta en in mindere 
mate Hcro e>.tra konfiture . Afgezien 
hiervan zijn er echter geen opmerkelijke 
ve rschillen in sm<ntk. 
Al~ u 'crieu ~ aan de lijn doet. kunt u het 
be ste :w weinig mogelijk zoet broodbeleg 
nemen . Jam be~t aat voor zestig proce nt 
uit suiker, ma<1r ook halva-jam- met een 
suikergehalte van rond de dert ig procent 
- blijft natuurlijk ee n energieleverancier. 
Ve1geleken met ander zoet broodbeleg 
zit er in jam nog niet eens zoveel suiker. 
Gcstampte muisjes. bijvoorbeeld, be-
sta<tn voor 99 procent uit suiker. maar 
omdat jam veel dikker op de boterham 
gaat , krijgt u toch evenveel suiker naar 
binnen. Ondanks het suikergehalte in 
jam . ligt het energieverbruik lager dan 
• 
. ~- . ! ' ~. : ·. . ... ··. :.··; .'\'' 
PriJzen aarclbelenJa.ill :, . 
PER POT'VAN 450 GRA·M·~ .)J 
. ., 
Albert Heijn jam 
Geilrta jam · 
OÓudzon jam 
Albert Heijn extra ja.m 
Oeurts extra jam 
Sirnonjam 
Betuwe ja.m · 
Maritsa extrajam 
Bon Maman extra ja.m · 
Betuwe extra ja.m 
Bel Frutta çxtrajam 
Floreffe exi.ra jam . 
Zwaardemaker jam 
Hero extra jam 
Chiversjam 
sulnel 
aemlddeldr 
. /1,32 
I 1,38 
I 1,49 
f 1,7~ 
I 1,84 
I 1,84 
I 2,09· 
i2,46 
I 2,S3 
/2.~ 
. . . ·' . f 2,S8 
··::·;···: .... !.2,62 
: --. I 2,65 
' ' 
/2,72 
I 3,54 
merk 
Jum: 
suikergehalte % mg per kilo konse rveermiddel kleurslofTen 
Alben Heijn 
BelUwe 
Chivers 
Geurts 
Goudzon 
Sirnon 
Zwaardemaker 
Exlro jam: 
Albert Heijn 
Bel Fruua 
Betuwe 
Bonne Maman 
Floreffe 
Geurts 
Hero 
Mari1sa 
• t- '.• l'>t r,adcnnr 
= Jic .. Ct'-7 ht:nlllc'"'-d 
65 
63,5 
64,5 
64,5 
62 
63,5 
66 
63 
63 
63,5 
63,5 
61 
63.5 
62,5 
64,5 
4 · sorbinezuur E 124 
J3 benzoëzuur E ·l24 . 
13 benzoëzuur E 124 · 
.benzoëzuur 
31 benzoëzuur ·E 124 
9 
-- • -· a ., _ 0 .. 
bij menig' ander zoet broodbeleg. Dat · 
komt door het ontbreken van vet in jam. 
Een boterhambelegging ~am komt op 145 
kJoules oftewe1.3S kaloneën. Dat is 
minder dan chocoladepasta, chocolade· 
hagelslag, kokosbrood of pindakaas. · 
Vèrstandtge ouders die waken over het 
gebit van hun kinderen, doen er goed 
aan - ter voorkoming van tandbederf-
niet meer dan één boterham met zoet 
beleg per dag te geven. 
Goedkoop · 
Goedkoop is jam als broodbelegging 
overigens wel. Uit één pot - alle merken 
hebben een inhoud van 450 gram , ook al 
lijkt de ene verpakking veel royaler dan 
de andere- kunnen toch gauw zo'n 65 
sneden worden gesmeerd. Kiest u een 
van de goedkopere merken jam. dan 
komt een boterhambelegging op nog 
geen stuiver. 
In de prijzentabel ziet u trouwens dat er 
grote vcrschillen tussen de diverse ·mer-
ken zitten. De duurste jam, die van Chi-
vers is 2,5 keer zo duur als de jam van 
Albert Heijn en Geurts. Zwaardemaker, 
Hero en Floreffe zijn twee keer zo duur 
als de goedkoopste merken. Bijna twee 
keer zo duur zijn De Betuwe extra, Bon 
Maman, het luxe-merk van Albert Heijn , 
en Maritsa . 
Opmerkelijk is dat aan de prijs niet is af 
te lezen van welke kwaliteit de jam is. 
Zwaardemaker en Chivers leveren .,ge-
wone" jam die stukken duurder is dan 
de extra j <J m van Albert Hcijn en Geurts. 
Sirnon jam, die van slechte kwaliteit i!., 
behoort niet tot de goedkoopste in ue 
reeks . · 
Hoeveel u voor de vcrschillende merken 
jam moet betalen, hangt erg af van de 
winkel waar u koopt. Sirnon jam is niet 
overal even duur. Met name in de klei-
nere Simon-supermarkten in kleinere 
· plaatsen betaalt u soms een gulden per 
pot meer dan in ue ~rote steden. Bel 
Frutta en Chivers Zijn juist in de dis-
count-zaken duurder dan in de kleinere 
supermarkten . Kennelijk redeneren dr 
discounters dat u voor een ogenschijnlijk 
bijzondere kwaliteitsjam een hogere prijs 
moet betalen. Ook de prijzen van De 
Betuwe-jam variëren. Soms betaalt u 
voor De Betuwe-extra jam minder dan 
voor de huishoudkwaliteit van De Betu-
we. Vrijwel overal goed koop is Geurts-
jam. Gemiddeld betaalden wij voor 
Geurts f 1,38, maar in een kwart van de 
winkels kunt u deze jam aantreffen voor 
f 1,20 of minder. Hero is in de verschil-
lende winkelsoorten stabiel in prijs. In 
goeukopere winkels zult u hoo&ult een 
kwartje goedkoper uit zijn dan 1n de wat 
duurdere type winkel. 
Konklusie 
Bent u op zoek noar een gol:'dkope, mnur 
redelijkl' aardbeienjam, dnn Is Goudzon 
een gorde keus. Deze jam wordl niet 
kunstmatig çekleurd, hemt geen sulfiet en 
Is zeer n·dehjk In prijs. Wilt u lll'v~r ex-
lro jmn don h~ert u ren goede koop aan 
hrl l'igen mcrk Vl.lil i\lhcrl Helj n en 1111 11 
Grurls·extra jam. Voor de <.~ ndcn· merken 
helaall u mter zonder dal u daanour t'('n 
hrlcrr slllaak of sa mtnsll'lling krijgt. 
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